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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ   ЗАПИСКА
Специальный курс нацелен на изучение показателей качества и
безопасности продуктов питания, а также изучение методов анализа
пищевых продуктов. В нем рассматриваются классические методы
определения качества продуктов: определение питательных веществ (белков,
углеводов, жиров, минеральных веществ), ряда биологически активных
веществ (аминокислот, полиненасыщенных, жирных кислот, витаминов и
др.).
В условиях загрязнения окружающей среды различными химическими
веществами и при широком использовании пищевых добавок, а также в
результате протекания микробиологических процессов состав продуктов
может существенно изменяться. В таких случаях для решения вопроса о
пригодности продукта необходимы специальные лабораторные
исследования, которые представлены в данном курсе.
 Наряду с методами анализа упомянутых веществ, предполагается
рассмотрение физиологических и биологических функций исследуемых
веществ в организме и негативное влияние на него  вредных веществ.
 Курс предназначен для химиков-аналитиков и базируется на знании
студентами основ органической химии, химических и физико-химических
методов анализа.
Лабораторные работы позволяют изучить специфику известных
методов анализа в применении к продуктам питания, а также специфику
пробоподготовки в анализе пищевых продуктов.
Введение. Формула сбалансированного питания. Основные виды
пищевых продуктов. Содержание в них полезных, балластных и вредных для
человека веществ. Документы, регламентирующие качество пищевых
продуктов.
Качество продуктов питания
Правила отбора проб и проведение анализа. Отбор проб и
проведение анализа. Отбор проб твердых и жидких пищевых продуктов.
Виды проб: генеральная, лабораторная и аналитическая пробы. Консервация
проб и сроки проведения анализа. Подготовка проб для исследований и
общие методы извлечения целевых компонентов из продуктов. Методы
разложения проб при анализе продуктов питания. Сухое и мокрое озоление.
Вода в пищевых продуктах и ее определение. Содержание воды в
продуктах питания, ее влияние на консистенцию, структуру и сроки
хранения продуктов питания. Свободная и связанная вода в продуктах
питания. Методы определения общей влажности пищевых продуктов,
свободной и связанной влаги.
Минеральные вещества в продуктах питания. Жизненно
необходимые, условно необходимые  и токсичные элементы в продуктах
питания. Содержание минеральных веществ в пищевых продуктах.
Биологические функции минеральных веществ в организме. Макро- и
микроэлементы, их функции в организме.   Выделение минеральных веществ
и методы их определения.
Белки. Белки в продуктах питания. Классификации белков,
биологические и физиологические функции белков и аминокислот в
организме. Значение белков и аминокислот для жизнедеятельности
организма.
Подготовка проб и методы определения общего белка.
Фракционирование белков.
Определение аминокислотного состава белков. Качественные реакции
аминокислот. Определение отдельных аминокислот. Распад белков и
определение продуктов распада. Ферменты. Определение пероксидазы и
фосфатазы.
Углеводы. Углеводы в продуктах питания. Классификации углеводов.
Усвояемость углеводов и их функции в организме, потребности организма в
углеводах.
Усваиваемые углеводы: моносахариды, олигосахариды, полисахариды.
Неусваиваемые углеводы: целлюлоза, гемицеллюлоза, лигнин, смолы,
пектины. Органические кислоты.
Определение углеводов (простых сахаров, олигосахаридов,
полисахаридов) в продуктах питания. Исследование меда.
Витамины. Витамины в продуктах питания. Классификация
витаминов (водо-, жирорастворимые витамины, витаминоподобные
вещества). Функции витаминов в организме. Потребности организма в водо-
и жирорастворимых витаминов. Источники витаминов для организма.
Натуральные и синтетические витамины.
Методы выделения витаминов из продуктов питания Трудности,
возникающие при анализе витаминов. Особенности анализа витаминов..
Определение водо- и жирорастворимых витаминов: химические, физико-
химические, биологические и  микробиологические методы определения
витаминов.
Липиды. Липиды (жиры) в продуктах питания. Состав и классификация
липидов. Простые,  сложные липиды,  предшественники и производные
липидов.
 Функции липидов и жирных кислот в организме. Насыщенные и
ненасыщенные жирные кислоты.
 Физико-химические характеристики жиров. Химические
характеристики липидов (кислотное, перекисное, йодное числа, число
омыления, неомыляемый остаток). Изменения липидов при термической
обработке.
 Методы извлечения и количественного определения липидов.
Определение фракционного состава липидов пищевых продуктов.
Определение состава жирных кислот. Определение стеринов и
фосфолипидов в пищевых продуктах.
Безопасность продуктов питания
Классификация веществ, загрязняющих пищевые продукты. Виды
токсического воздействия вредных веществ на организм.
Бактериальные токсины: стафилококк, сальмонеллы, эшерихиоз или
кишечная колиинфекция, протеи. Гигиенические нормативы по
микробиологическим показателям.
Микотокисны. Продуценты микотоксинов. Загрязнение продуктов
микотоксинами. Воздействие микотоксинов на организм и возможности
предупреждения микотоксикозов.
Афлатоксины, трихотецены, охратоксины, патулин, зеараленон и
зеараленол.
Выделение и методы определения микотоксинов.
Токсичные элементы. Источники токсичных элементов и их
токсичное действие на организм. Тяжелые металлы в продуктах питания.
Предельно допустимые концентрации.
 Выделение и методы определения тяжелых металлов в пищевых
продуктах.
Радиоактивное загрязнение продуктов питания. Источники
радиоактивного загрязнения. Влияние радиоактивного излучения на
организм. Пути уменьшения дозовых нагрузок.
Диоксины и диоксиноподобные соединения (полихлорированные
ароматиченские соединения). Источники диоксинов и содержание их в
продуктах питания. Воздействие диоксинов на организм. Пробоподготовка
при определении диоксинов в пищевых продуктах  и ее особенности.
Определение диоксинов в продуктах питания.
Полициклические ароматические углеводороды (ПАУ). Источники
ПАУ и их содержание в пищевых продуктах. Воздействие ПАУ на организм.
Предельно допустимые концентрации. Выделение и аналитические методы
определения ПАУ.
Пестициды. Классификация (по составу, характеру воздействия и т.д.).
Хлорорганические, фосфорорганические пестициды, пиретроиды. Нормы
остаточного содержания пестицидов в продуктах питания. Выделение и
методы определения пестицидов.
Нитраты, нитриты и нитрозоамины. Источники нитратов, нитритов,
нитрозоаминов.  Механизмы влияния на организм человека. Содержание в
продуктах растительного и животного происхождения. Предельно
допустимые концентрации.
Аналитические методы определения нитратов, нитритов и
нитрозоаминов в продуктах питания.
 Возможность выращивания чистой продукции.
Пищевые добавки. Классификация пищевых добавок. Характеристика
отдельных групп пищевых добавок. Оценка безопасности пищевых добавок.
Нормы содержания. Методы выделения и определения пищевых добавок.
Генетически модифицированные продукты. Характеристика и
методы получения генетически модифицированных организмов. Генетически
модифицированные источники пищи (ГМИ).  Методы определения и оценка
ГМИ.
Преимущества и недостатки ГМИ пищи. Пищевые продукты,
полученные с применением ГМИ. Исследование опасности ГМИ.
Темы семинарских занятий
Семинарское занятие 1. Основные пищевые вещества. Расчет
калорийности и содержания белков, углеводов и жиров в суточном рационе.
Семинарское занятие2.  Методы выделения и определения основных
пищевых веществ (углеводы, витамины, минеральные вещества, жиры,
белки).
Семинарское занятие 3. Безопасность пищевых продуктов.
Вещества, загрязняющие продукты питания, их воздействие на организм.
Выделение и определение основных классов вредных веществ.
Перечень лабораторных работ
Лабораторная работа 1. Определение витамина С в соках и
консервах. Определение термической устойчивости витамина С.
Лабораторная работа 2. Исследование меда. Определение
содержания редуцирующих сахаров и общего содержания сахара.
Лабораторная работа 3. Исследование меда. Определение
диастазного числа.
Лабораторная работа 4. Определение качества натурального
жареного кофе. Определение влажности кофе  и массовой доли кофеина
фотометрическим методом.
Лабораторная работа 5. Определение сырой клетчатки в овощах..
Лабораторная работа 6. Экстракционно-фотометрическое
определение кофеина в чае.
Лабораторная работа 7. Определение танина в чае.
Лабораторная работа 8. Определение белкового азота в мясе и
мясных продуктах.
Перечень вопросов для контроля самостоятельной работы студентов:
1.Микотоксины в продуктах питания.
2. Определение гормональных  препаратов в продуктах питания.
3. Пищевые добавки и их определение.
4. Нитраты и нитрозоамины в пищевых продуктах.
5. Полициклические ароматические углеводороды и их определение.
6. Полихлорированные ароматические углеводороды в продуктах питания и
их определение.
7. Микробиологический контроль продуктов питания.
8. Углеводы в продуктах питания и их определение.
9. Белки в продуктах питания и их определение.
10. Витамины в продуктах питания и их определение.
11. Липиды в продуктах питания и их определение.
12. Определение фракционного состава липидов пищевых продуктов.
13. Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность
продуктов питания.
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